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糖度計 Hand Referactometer にて糖度を測定した結果、１６％であったことより発行開始












２）砂糖 40ｇ、リン酸水素二アンモニウム 1.9ｇ、酒石酸 2ｇを添加し、ワイン酵母 0.2ｇ
を加えた。 
３）恒温槽で醗酵させた。 
４）各期間醗酵させたものについて綿布でろ過後、さらに東洋ろ紙 No.2 でろ過した。 
















 1 週間および 2 週間醗酵させたワインを比較した。その結果、1 週間では香りがあまりな
く全く物足りないことが分かり、比較するまでもなく 2 週間の醗酵を行った。 
 
３）ワイン酵母の選定 
 ワイン酵母については従来使用していた協会酵母に加え、表１．に示す 5 種類の酵母を
使用した。これらに加え、元々ぶどうに付着している天然酵母についても検討しようと考え、
酵母を添加しないものも恒温槽で醗酵させた。しかしながら酵母を加えないものにおいて




から使用していたものに比べ各評価点で高いものがあった。特に Pasteur Red Premier 
Rouge および Cote des Blancs を使用したものは香り、酸味の評価が高く非常に良いワ
インとなっていた。Cote des Blancs はおそらく白ワイン用であると思われるので、現状で
は Pasteur Red Premier Rouge が好適であると考える。 
 
 
  香り 甘味 酸味 総合評価 
協会酵母 × × △ × 
Montrachet Premier Classique △ × 〇 × 
Cote des Blancs 〇 × ◎ △ 
Premier Cuvee × × △ × 
Pasteur Red Premier Rouge ◎ × △ ◎ 









完成したスパークリングワインの外観を写真 2 に示す。 
 
 
 
写真 2．完成したスパークリングワイン 
 
 
４．まとめ、今後の課題 
 ピオーネを使用したスパークリングワインの開発において、ワイン酵母の選定、醸造条件
はほぼ確立できた。これらの知見をもとに今後はスケールアップを行いさらに詳細な醸造
条件を検討していく。 
 また、今までに行ってきた醗酵に関しては、原料のピオーネの糖度が１６％程度であるこ
とから、糖分を添加して醗酵を行っている。しかしながら、できる限り添加するものを少な
くしたほうが特産品としての価値は高まるものと考える。そこで、今後は原料のピオーネ果
汁を濃縮する検討を行いたい。濃縮方法はいろいろあるが、最も簡単で一般的なものは加熱
濃縮である。しかしながら加熱することでピオーネの持つ爽やかな香りやフレッシュさが
無くなってしまう可能性が高い。加熱しない濃縮法の一つに、凍結濃縮法がある。凍結濃縮
によって原料の果汁が少なくとも糖度２０％以上、できるなら３０％以上を目指して検討
を行いたい。 
 さらに、炭酸ガスを注入する方法であるが、現状は家庭用の装置を使って加圧して炭酸ガ
スを圧入する方法をとっているが、この方法であれば炭酸ガスが容易に抜けてしまい、なか
なか日持ちしない。さらにグラスに注いだ時の泡が粗大となり余り高級感が感じられない
と思われる。一般にシャンパーニュ方式というスパークリングワインの製造方法は一度ワ
インを醸造した後それを瓶詰め加糖した後酵母を加え密閉し、瓶内二次発酵というものを
行う４）。少なくとも１年以上かけてこの瓶内二次発酵を行うことで炭酸の抜けにくい非常に
細かいガスがワインに溶け込み、グラスに注いだ時にも細かい泡が高級感を醸し出し、それ
により、食感と香りが更に引き立つものと考える 5）。さらに、製造の面で考えても、スケー
ルアップした際に加圧注入を行うには大型の耐圧装置が必要であり、非常にコストがかか
る割に品質が良くないということになりかねない。手間暇はかかるが瓶内二次発酵を行う
ことにより大学発の地元のぶどうを使った本格的なスパークリングワインということにな
れば、開発のストーリー的にも興味深く、地元の土産物としてだけでなく、地元の名産品と
して飲食店などでも販売して頂けるのではないかと考える。 
 これらの検討を行うことで、美作大学発の地元ピオーネを使ったスパークリングワイン
が完成し、土産物としてまた地元の名産品として全国に向けてアピールできるような製品
開発につなげていきたい。 
 
 
５．参考文献 
１）新ワイン学、戸塚昭、東條一元編、清水健一他、ガイアブックス（2018） 
２）ワインの科学、清水健一、ブルーブックス、講談社（1999） 
３）ワインの科学、ジェイミー・グッド、河出書房新社（2008） 
４）シャンパン博士のシャンパン教科書、大井克仁監修、ワニブックス（2011） 
５）シャンパン泡の科学、ジェラール・リジェ－ベレール、白水社（2007） 
